



sente en el músculo estriado con importantes fun-
ciones estructurales y reguladoras. Esta proteína 
se degrada fácilmente durante el condicionamiento 
post-mortem de la carne aunque todavía se desco-
nocen los detalles de su degradación y la secuencia 
de los péptidos generados en procesos más largos 
como el curado del jamón. 
La degradación de la troponina T (TnT) se ha 
correlacionado positivamente con el ablandamiento 
post-mortem de la carne [1], relacionándola también 
FRQODFDOLGDG¿QDOGHODPLVPD>@/RVFDPELRV
que sufren las proteínas musculares durante el pro-
cesado del jamón curado han sido ampliamente es-
tudiados, observándose cambios en proteínas estruc-
turales como la TnT [4]. La hidrólisis observada en 
las proteínas estructurales ayudan a entender como 
VHJHQHUD OD WH[WXUD\HOÀDYRU WtSLFRHQHO MDPyQ
FXUDGR(QHVWH WUDEDMRKD VLGRSRVLEOH LGHQWL¿FDU
cuatro péptidos generados a partir de la proteolisis 
de la TnT durante el curado del jamón haciendo uso 
de la tecnología proteómica.
Se tomaron 50 g de músculo Biceps femoris de 
una pieza de jamón curado para realizar una extrac-
ción y posterior desproteinización, obteniendo un 
extracto de péptidos. Parte del extracto obtenido (5 
mL) se fraccionó por medio de cromatografía de ex-
clusión molecular en una columna Sephadex G-25. 
Las fracciones correspondientes a un mayor tama-
ño molecular se concentraron e inyectaron en un 
sistema de cromatografía líquida de alta resolución 
equipado con una columna Symmetry C18 (250 x 
4.6 mm) y un colector de fracciones automático. Las 
fracciones obtenidas después de esta cromatografía 
se analizaron posteriormente en un espectrómetro 
de masas MALDI-TOF/TOF empleando el ácido 
α-ciano-4-hidroxicinámico como matriz. La inter-
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pretación de los espectros se realizó utilizando el 
algoritmo MASCOT y la base de datos NCBInr. 
De los resultados obtenidos se evidencia la in-
tensa degradación proteica que tiene lugar durante 
la elaboración de jamón curado. La Figura 1 muestra 
el espectro de masas MALDI-TOF de la fracción 
eluida a una concentración del 20% de acetonitrilo 
en la cromatografía de fase reversa. El espectro de 
masas muestra las masas moleculares de los io-
nes monocargados ([M + H]+) 2811.42, 2690.42, 
\ORVFXDOHVVHLGHQWL¿FDURQFRPR
los péptidos 1, 2, 3, y 4. En la Tabla 1 se muestran 
las secuencias de los cuatro fragmentos de TnT iden-
WL¿FDGRVDSDUWLUGHORVHVSHFWURV0606REWHQLGRV
por espectrometría de masas MALDI-TOF/TOF a 
partir de las fracciones de jamón curado.
Figura 1. Espectro de masas MALDI-TOF obtenido a partir 
de la fracción eluída al 20% de acetonitrilo en cromatogra-
fía de fase-reversa.
Las calpaínas (EC 3.4.22.17) participan en la 
proteolisis del músculo post-mortem principalmente 
durante la primera etapa del proceso de curado de-
bido a su baja estabilidad en presencia de elevadas 
concentraciones de sal y pH ácidos, tal como ocurre 
en las etapas posteriores del curado. De acuerdo con 
los resultados obtenidos por algunos autores tras 
incubar TnT de músculo esquelético de conejo bajo 
condiciones de baja temperatura y alta fuerza iónica 
[5], la enzima µ-calpaina podría ser la responsable 






H[WUHPR&WHUPLQDO GH ORV SpSWLGRV LGHQWL¿FDGRV
en el presente estudio (Tabla 1). Sin embargo, aun-





, no podemos asegurar que esta 
enzima sea la responsable del extremo N-terminal 
del péptido 2, ya que este mismo péptido también 
KDVLGRLGHQWL¿FDGRFRQXQDWKUHRQLQDDGLFLRQDOHQ
el extremo N-terminal (péptido 1, Tabla 1), lo que 
sugiere una posible acción de las aminopeptidasas 
en la generación de este sitio de corte. El efecto de 
la m-calpaína en músculo de cerdo ha sido también 






(VWH HVWXGLRSRQHGHPDQL¿HVWR OD UHOHYDQFLD
que pueden tener las calpaínas en la hidrólisis de la 
TnT durante el curado del jamón. De hecho, parte 
GH ORV UHVXOWDGRVREWHQLGRV FRQ¿UPDQ DOJXQRVGH
ORV VLWLRV GH FRUWH SUHYLDPHQWH LGHQWL¿FDGRV SRU
otros autores.
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Table 1. 6HFXHQFLDVGHORVIUDJPHQWRVGH7Q7LGHQWL¿FDGRVQMDPyQFXUDGRXWLOL]DQGRHVSHFWURPHWUtDGHPDVDV0$/',
TOF/TOF.
Péptido Masa observada (Da) Residuo en P1 Secuencia Identificada Residuo en P'1
1 2912.48 56L
57
TAPKIPEGEKVDFDDIQKKRQNKDL
81
M
82
2 2811.42 57T
58
APKIPEGEKVDFDDIQKKRQNKDL
81
M
82
3 2643.37 59P
60
KIPEGEKVDFDDIQKKRQNKDL
81
M
82
4 2515.27 60K
61
IPEGEKVDFDDIQKKRQNKDL
81
M
82
